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RESUMO 
Este trabalho teve por objetivos, verificar 
se a variação estacional no teor de lípides, 
que ocorreu na espécie de pescado analisa-
da, teve influência na maior ou menor absor¬ 
ção de sal durante o processamento para en¬ 
latamento e qual o reflexo na qualidade do 
produto final. 
O presente trabalho foi desenvolvido duran-
te um período de doze meses para levantamen¬ 
to dos teores de lípides das sardinhas. O 
processamento das sardinhas constou de des¬ 
camação, evisceração e descabeçamento, se-
guido de salmouragem em três concentrações, 
enlatamento e esterilização por autoclava¬ 
gem. 
Foram analisados peixes "in natura", após a 
salmouragem e enlatados após 90 dias de ar-
mazenamento das latas ao ambiente. 
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Foi verificada uma variação do teor de lí¬ 
pides dos enlatados de 3,73% em novembro a 
13,70% em setembro. Pela análise dos teores 
de NaCl nesses peixes verificou-se que o 
teor de sal na carne do produto final foi 
inversamente influenciado pelo teor de lí¬ 
pides. 
INTRODUÇÃO 
Os produtos de pescado enlatado no mercado brasileiro 
recebem uma salmouragem pré enlatamento que não é padronizada 
em função das variáveis físicas ambientais e químicas das es-
pécies. A resultante é um produto cujo controle da qualidade 
deixa a desejar no tocante ao teor de sal final da carne das 
sardinhas enlatadas. 
0 tratamento dos peixes com salmoura tem, de acordo com 
BURGESS ( 1 9 7 1 ) as finalidades de conferir brilho i superfície 
do peixe pela eliminação do limo característico e de endure-
cer a pele do pescado; quando os peixes são enlatados sem a 
salmouragem, uma grande parte da pele adere ã lata. 
Efetuando provas de sabor em sardinhas em conserva, RO-
WAN et alii (195*0 constataram que o teor de sal mais conve -
niente para o produto final varia de 1,1 a 1,6¾ de sal. Para 
obter uma proporção de cerca de 1,5¾ de sal na sardinha con-
servada, foi preciso manter os peixes 30 minutos em uma sal-
moura de 26,3¾ de cloreto de sódio, 60 minutos a 18¾, *4 horas 
a 9,2¾ e 8 horas ou mais a 7,5¾. Os autores determinaram o 
tempo de imersão e a proporção entre salmoura e pescado, para 
obter o teor final de 1,5¾ de sal na carne, com o uso de uma 
salmQura a 10¾, encontrando a relação salmoura - pescado de 
5:1 por 2 horas de imersão, 2:1 por k horas e 1:1 por 8 ho-
ras . 
DAMODARAN-NAMBUDIRY (1980), estudando em sardinhas {Sar 
dinella longiceps) os efeitos da salmouragem na reação de ran 
ço oxidativo das gorduras, observou que peixes submetidos a 
altas concentrações de sal tiveram a oxidaçio dos li-
pfdeos inibida. 
De acordo com CAPONT ( 1 9 7 1 ) , os peixes destinados ao en 
latamento devem conter de 2 , 5 a 3 ,5¾ de sal após a salmoura -
gem. 0 autor chama a atençio para a dificuldade de penetraçio 
do sal em peixes que contém alto teor de Ifpides, recomendan-
do a utilização dos peixes sem cabeça para facilitar essa ope 
ração. 
Os experimentos realizados em Marrocos por MEESEMARCKER 
& SOHIER ( 1 9 5 6 ) , com sardinhas, revelaram que o teor de sal 
do produto enlatado, adquirido por imersio prévia em salmou-
ra, depende do grau de concentração desta, de sua temperatura 
e da duração, de imersão. Os autores verificaram que durante 
o pré-cozimento são perdidos kQ a 60¾ do sal que foi absorvi-
do durante a salmouragem. 
De acordo com MACHADO ( 1 9 6 4 ) , o tempo que o peixe deve 
permanecer nos tanques de salmoura varia com o seu tamanho e 
com o seu teor em matéria graxa, com a temperatura ambiente, 
com a composição química do sal e sua granulometria, com a u-
niformidade do processo de mistura sal-peixe e com o fato do 
pescado ser inteiro ou eviscerado e descabeçado. Por isso o 
tempo de cura nos tanques só pode ser determinado com exati-
dão satisfatória através de experimento, o que o torna um 
problema de demorada resolução devido ao elevado número de va 
riáveis envolvidas. 
MIKULICH ( 1 9 5 7 ) , em estudo sobre o efeito da pureza do 
sal, nos processo de salga e na qualidade do peixe salgado, 
concluiu que a presença dos Tons C a + + e M g + + diminui signifi-
cativamente a taxa de penetração do cloreto de sódio, enquan-
to que o sulfato de sódio, quando presente, aumenta essa ta-
xa. Também, verificou que a perda de massa durante a salga é 
maior na presença dos fons C a + + os quais enrigecem o peixe e 
clareiam a carne. 
A salmouragem industrial no Brasil, para sardinhas, é 
feita em tanques de 2 por 3 m ., com 1 m. de altura, onde a ma-
téria prima permanece em média 2 horas e 30 minutos e absorve 
sal em quantidade suficiente para atender ao paladar nacio-
nal. A salmoura ê sempre mantida em concentração de 20¾ de 
sa 1 . 
BERAQUET et alii ( 1 9 7 7 ) tentaram estabelecer um crité-
rio para avaliação do tempo de salmouragem necessários a sar-
dinhas e concluíram após análise organoléptica que os trata -
mentos de 30 e 60 minutos forneceram produtos de melhor sabor. 
Os autores correlacionaram o tempo de salmouragem com o com-
primento da sardinha, com a porcentagem de sal e o peso dos 
peixes em relação ao volume de salmoura. 
No entanto, o teor de lípides varia tanto nas sardinhas, 
como em outras espécies, conforme pode ser varificado por al-
guns experi mentos. 
Assim, FERREIRA ( 1 9 5 1 ) analisou sardinhas (Clupea pil-
chardus), "jurei" (Trachurus trachurus) e mer1uzas(Merluccius 
merluccius) e encontrou os resultados indicados a seguir, res-
pect i vãmente , para umidade, proteína, lípides e cinza, expres 
sos em porcentagem. Em sardinha de primavera: 6 7 , 4 ; 2 7 , 3 ; 2 , 0 
e 2 , 1 . Em sardinha de verao-outono: 6 4 , 3 ; 2 4 , 0 ; 8 ,6 e 2 , 1 . Em 
sardinhas de inverno: 6 6 , 4 ; 2 4 , 9 ; 5 , 8 e 2 , 6 . Em "jure 1 " : 7 5 , 9 ; 
2 0 , 5 ; 1 , 8 e 1 , 4 . Em merluza: 8 0 , 4 ; 1 7 , 0 ; 0 , 7 e 1 , 2 . 
i T0 et alii (1969) estudaram a variação estacionai e go 
nodal da composição química das sardinhas {Sardinella aurita) 
capturadas nas águas do Oceano Atlântico, em Santos. Os auto-
res obtiveram como média de 4 anos de análise: 7 2 , 5 ¾ de úmida 
de, 2 1 , 9 ¾ de proteína; 4,6¾ de lípides; 2 ,0¾ de cinza, 4 9 , 9 
m g / 1 0 0 g de cálcio e 7 6 , 1 m g / 1 0 0 g de magnésio. 
Segundo HAYASHI S TAKAGI ( 1 9 7 7 ) , o teor de lípides con-
tido em carne de sardinhas {Sardinops melanostieta), analisa-
das entre junho e dezembro de 1 9 7 3 de Kakodate, no Japão, va-
riou entre 3 , 9 e 1 0 , 7 ¾ em diferentes amostras. 
Torna-se então necessário correlacionar a salmouragem 
industrial com a fração lipídica das sardinhas, em determina-
das épocas do ano, para que se possa ter um teor de sal mais 
uniforme no produto final. 
ZAITSEV et alii ( 1 9 6 9 ) , mostrando os princípios da sal-
mouragem, afirmam que a fração lipídica do musculo de peixes 
dificulta o processo de salmouragem, uma vez que ao reduzir a 
área onde ocorre a difusão sal-ãgua, impede a penetração do 
sal e retarda o processo. A dinâmica da salmouragem está na 
difusão que é produzida pelo movimento térmico das partícu-
las; a energia cinética desse movimento manifesta-se como pres 
são osmõtica. A difusão continua até que a concentração da 
substancia difusora passa a ser uniforme. Os autores mostram 
que o tecido adiposo subcutaneo oferece grande resistência â 
penetração do sal e da água. Por exemplo, a salmouragem é ace 
lerada 2 , 1 vezes em arenques magros sem pele, mas somente 1 , 3 
vezes em arenques gordos sem pele. A retirada da pele, pode 
acelerar até em 5 vezes o tempo de salga no bacalhau. 
MATERIAL E MÉTODOS 
MATERIAL 
Peixes: A matéria prima constitui-se de sardinhas {Sar-
dinella aurita) congeladas, provenientes do frigorífico Mori 
de Piracicaba. Os peixes foram adquiridos no início de cada 
mês, no período de junho de 1978 a junho de 1979. Procurou-se 
trabalhar com tamanho uniforme tendo como medida padrão sar-
d i nha de 15 cm í 2 cm. 
Conservas: Constituíram-se de latas de 150 ml de capac| 
dade, revestidas com verniz apropriado armazenadas à tempera-
tura ambiente por 3 meses após o enlatamento. 
MÉTODOS 
Processamento 
A cada mês trabalhou-se com um lote de 40 peixes, dos 
quais 10 foram submetidos a análises químicas "in natura"; os 
outros 30 foram subdivididos em 3 lotes para o processamento. 
Foram realizadas análises químicas após a salmouragem eospei 
xes que permaneceram enlatados por 90 dias foram analisadas 
química e sensoria 1 mente. 
0 processamento constou de descamaçao, evisceraçio, des 
cabeçamento e lavagem, seguida de salmouragem por imersão em 
solução de sal grosso nas concentrações de 10¾, 20¾ e 30¾, 
por 1 hora â temperatura ambiente na proporção de 1:3, pei-
xes-salmoura. 
Após a salmouragem as amostras foram pré-cozidas em va-
por fluente por 10 minutos e resfriadas ao ambiente com vent[ 
lação. 
As operações de acabamento constaram de manipulações pa 
ra eliminação das partes não comestíveis. 
Os peixes foram cortados em postas de aproximadamente 3 
cm, que foram acomodadas em 1 atas redondas de 150 ml, revesti-
das de verniz e recobertas com óleo de soja. 
As latas cheias sofreram exaustão por imersão em banho 
de ãgua a 85-909C por 15 minutos, a seguir foram recravadas e 
esterilizadas em autoclave a 1219C por 60 minutos, após o que 
foram resfriadas com ãgua corrente e armazenadas ã temperatu-
ra ambiente por 90 dias. 
Analises químicas 
Umidade: determinada por método gravimétrico, através da 
perda de massa por aquecimento a 105?C até massa constante de 
acordo com LUDORFF (1963). 
Lípides: determinado por método gravimétrico com apare-
Ihamento Soxhlet de acordo com A.O.A.C. (1971). 
Cloreto de sódio: determinado por método volumétrico de 
acordo com LUDORFF (1963). 
Preparo de material para analise: todas as amostras fo-
ram homogeneizadas em liqüidificador a 2.000 rpm por 2 minu-
tos, os peixes enlatados foram colocados sobre papel de fil-
tro para absorção do excesso de óleo, antes da homogeneiza 
ção. 
Analise sensorial 
Foram aplicados os testes de preferência adaptados de 
KRAMER δ TWIGG ( 1970 ) empregando 10 degustadores para julgar 
5 características: aparência, cor, aroma, sabor e textura em 
k categorias: ótimo, bom, razoável e não aceitável. 
Analise estatística 
Os resultados obtidos foram analisados pelo teste não 
paramétrico de Friedman, segundo CAMPOS ( 1 9 7 6 ) . 
RESULTADOS 
Tabelas 1 , 2 e 3 e Figuras 1 e 2 , 
DISCUSSÃO DOS RESULTADOS 
Pelos resultados das análises químicas comprovou-se as 
variações estacionais esperaradas (Tabela 1 ) , tendo sido ob-
servados valores variando de 3 , 7 3 ¾ de lípides no mês de no-
vembro até 1 3 , 7 0 ¾ em setembro. Estes resultados estão próxi-
mos dos obtidos por HAYASHI δ TAKAGI ( 1 9 7 7 ) . A variação nos 
teores de lípides pode ser melhor observada na Figura 1 (sar-
dinhas H i n natura"). A média dos valores encontrados nos 1 2 
meses, 7 3 , ^ 5 ¾ de umidade e 9,09¾ de lípides, diferiu daqueles 
relatados por ITO et alii ( 1 9 6 9 ) . 
Ana 1isando-se os teores de cloreto de sódio nesses pei-
xes (Tabela 1) verificou-se que o teor de sal apresentou uma 
variação inversa aquela verificada nos teores de lípides; es-
se tipo de comportamento era esperado, de acordo com observa 
ções de CAPONT ( 1 9 7 1 ) . Segundo MACHADO (1964) o teor de 1ípT 
des seria um dos fatores determinantes do tempo de permanência 
do peixe nos tanques de salmoura, o que foi comprovado neste 
trabalho. Pela observação das Figuras 1 e 2 pode-se melhor a-


valsar esta afirmação. Observa-se que a relação entre teores 
de lípides e teores de sal no peixe enlatado, de forma ge-
ral, é a mesma encontrada para peixes "in natura" 
Os peixes enlatados, após um período de 90 dias foram 
julgados quanto â aparência, cor, aroma, sabor e textura por 
10 degustadores, os resultados são apresentados na Tabela 2 , 
esses resultados foram analisados pelo teste não paramétrico, 
de Friedman, citado por CAMPOS ( 1 9 7 6 ) , e são apresentado na 
Tabela 3 , que nos dá os valores de S, suas respectivas signi-
ficâncias e valores de R obtidos da comparação entre as amos 
tras anali sadas. 
Pelos resultados obtidos verificou-se que foram mais 
aceitos a aparência e cor dos peixes salmourados a 20¾ e o 
sabor dos peixes salmourados a 30¾, o que não concordou com 
os estudos de ROWAN et alii ( 1 9 5 * 0 , que situou o teor de sal 
mais conveniente no produto final entre 1 , 1 e 1 , 6 ¾ ; observou 
se que hã uma preferência por peixes mais salgados, mas os 
teores de sal usados para se alcançar esse produto mais sal-
gado podem ser prejudiciais para a aparência e textura, cau-
sando ressecamento que compromete a qualidade do produto. 
CONCLUSÕES 
A recomendação a ser feita é que para sardinhas deve-se 
proceder a uma salmouragem mais branda nos meses de menor teor 
de lípides e o uso de salmouras mais concentradas ou o aumen-
to no tempo de contato peixe-salmoura nos meses de maior teor 
de lípidesl visando maior uniformidade do produto final. Para 
que essa salmouragem variável não provoque um estrangulamento 
no tempo de processamento industrial, convém que se faça uma 
pré fixação dos meses do ano em que se trabalhará com mais sal 
para o mesmo volume de água. 
As demais considerações levantadas na introdução do tra-
balho, a respeito dos fatores que influem na dinâmica da sal 
mouragem, não foram considerados no presente experimento, por 




vel, a operação industrial já existente. Seria de grande va-
lia científica, que se estudasse também a variação de tempera 
tura da salmouragem, por exemplo, porém, o aquecimento, ou a 
manutenção de uma salmouragem industrial a certas temperatu-
ras, onerariam sobremaneira o processsamento o que estaria em 
contradição com os nossos objetivos. 
SUMMARY 
INFLUENCE OF TOTAL LIPID CONTENT ON THE SALTING OF 
SARDINES (Sardinella aurita) 
This work was carried out on sardines (Sardinella auri-
ta) a species from seawater of Brazil, in order to study the 
seasonal variation of the total lipid content and the absorp-
tion of salt during the brine processing before canning and 
to select the best brine to make preserves when the fishes are 
lean or fat. 
The fishes were analysed monthly during a year on their 
total dipid amount and preserved with three different concen-
tration of brines: 10, 20 and 30%. The canned fishes were 
kept at room temperature until sensorial analyses were per-
formed. The amount of NaCl absorved was correlated with the 
total lipid amount both in fresh and canned fishes. 
The salt in the final products was inversely influenced 
by the total lipids in the fish meat. 
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